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Předmluva
Důležitost potravin z hlediska každodenních potřeb nás všech, ale také ve vztahu ke zdraví kaž-
dého jedince pokládáme za natolik samozřejmou, že tento aspekt netřeba více na tomto místě 
rozvádět.

Potravinová legislativa se primárně a logicky soustřeďuje především na bezpečnost (zdravotní ne-
závadnost) produktu. Že se na trhu objeví či objevují i nebezpečné potraviny je jistá přirozenost: 
žádný regulativní systém ani model dozoru to nemůže vyloučit. To však nesmí být výmluvou či 
omluvou zodpovědných, kteří musejí pracovat na tom, aby regulativní nástroje byly účinně uplat-
ňovány a vymáhány.

Věc jakosti (kvality) je ještě složitější. Legislativa stanovuje též požadavky, které se vztahují nikoliv 
k bezpečnosti samé, ale i ke kvalitativním specifikacím. Je to nicméně spíše výjimečně; v takových 
případech se kvalitativní ukazatele týkají často definování určitých skupin potravin, se zaměřením 
k zamezení falšování – vzpomeňme máslo z oblasti mléčných výrobků, z jiných komodit třeba ka-
kao, čokoláda, med. Opakovaně zdůrazňujeme, že kvalita je pojem velmi relativní, neboť ji každý 
jedinec vnímá odlišně. Spotřebitel ale z dostupných informací ne vždy dokáže kvalitu posoudit 
a výrobky porovnat.

Považujeme proto za nutné zaměřit se na vnímání kvality spotřebiteli, včetně identifikace určují-
cích činitelů pro výběr potravin. Každý by se měl umět rozhodovat na základě kvalitativních (ze-
jména) ukazatelů a nenechat se ovlivňovat často pouze jediným ukazatelem – cenou. 

Jsme přesvědčeni, že na našem trhu je široká nabídka potravin – od domácích producentů i z do-
vozu, a to kvalitních i méně kvalitních. Prakticky u každé komodity nalezneme v obchodě levnější 
i dražší produkt, obvykle v souvislosti s nižší a vyšší kvalitou. A když si takto nevybereme, můžeme 
jít jinam. Za naprosto tendenční a zavádějící považujeme proto zlehčující invektivu, že naše země 
je „popelnicí Evropy“. 

Spotřebitel si může vybrat a chceme mu v tom pomáhat. O to se snaží Česká technologická plat-
forma pro potraviny (ČTPP) a také její pracovní skupina Potraviny a spotřebitel, jejíž činnost Sdru-
žení českých spotřebitelů koordinuje. Chtěli bychom hledat a vyvíjet nástroje a platformy, které 
účinněji napomohou spotřebiteli orientovat se na trhu potravin v kvalitě. Prostředky k tomu jsou 
ovšem velmi omezené. Daří se alespoň postupně vydávat publikace, které se týkají kvality jednot-
livých komodit potravin. Snažíme se i o vysvětlování „mýtů“ o některých potravinách či produkč-
ních technologiích, kterými jsou některá média zaplavena, či které šíří samozvaní „výživáři“. 

Věříme, že vás edice „Jak poznáme kvalitu?“ zaujala. Titul, který se Vám dostává do rukou, je pře-
pracovaným textem, jehož první vydání jste mohli číst před dvěma roky.

Přehled vydaných publikací je k  dispozici na  konci publikace, tiskoviny v  plném textu najdete 
na  adrese http://www.konzument.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.php. Další informace pak 
též na webu www.spotrebitelzakvalitou.cz.

Jsme si vědomi mnoha aktuálních problémů s kvalitou potravin. Přesto věříme, že obecně je kva-
lita potravin velmi dobrá a je na spotřebiteli, aby byla ještě lepší. Spotřebitel svou poptávkou na-
bídku ovlivňuje. Když spotřebitel půjde za kvalitou, půjde kvalita i za ním.

Ing. Libor Dupal, předseda pracovní skupiny Potraviny a spotřebitel při ČTPP  

a předseda Sdružení českých spotřebitelů.
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ÚVOD

Stojíme v obchodě před regálem sýrů 
... Co a jak si vybrat z bohaté nabídky?  
Co mi chutná, co znám ze zkušeností, 
co z reklamy, co má být zdravé a co mi 
chválili známí? Pro jakou příležitost 
nakupuji – chci sýr na snídani, k večeři 
nebo ke  sklenici vína? Mám hlouběji 
do kapsy nebo chci něco neobyčejné-
ho?

Obaly jsou barevné, mají pěkné ob-
rázky, lákají k ochutnání, oslovují nás 
nápisy: lahodný sýr, zdravá výživa, 
obsahuje vápník. Třeba taky máme 
dietu – chceme hubnout, či naopak 
přibrat. 

Zásady zdravé výživy
Zásady zdravé výživy v zásadě známe, 
platí totiž trvale, i  když naše finanční 
situace se může měnit. Nedejte hlavně 
na „bulvár“ a  rady samozvaných, kte-
ří mají s výživou společné jen to, že jí. 
Jezme pestrou stravu, udržujme v rov-
nováze příjem a výdej energie a snaž-
me se o dosažení optimální hmotnosti, 
nepřesolujme, pijme dostatek tekutin 
a  omezme na  minimum konzumaci 
alkoholických nápojů. Vybírejme si 
potraviny bohaté na  celozrnné pro-
dukty, zeleninu a  ovoce, a  také potra-
viny s nízkým obsahem jednoduchých 
cukrů. Příliš tučným jídlům se spíše vy-
hýbejme, ale opět s odkazem na pest-
rost jídelníčku – a  jak se známe, právě 
u  sýrů jde tučnost výrobku mnohdy 
ruku v ruce s kvalitou. Máme se kvality 
zříkat?

Shrnuto a  podtrženo: dodržujme pes-
trost stravy a  její přiměřenost. A neza-
pomínejme: záměrem médií i  potravi-
nářského managementu nemusí být 
vždy snaha říkat o  potravinách celou 
pravdu, management potřebuje své 
výrobky prodat a média zvýšit sledova-
nost. Je pouze na rozumu spotřebitele, 
jak si tyto informace přebere. 

Naše publikace spotřebiteli napomů-
že získat větší přehled o hlavních sku-
pinách sýrů, jak by měly sýry vypadat, 
jak chutnat a osvětlí základy jejich vý-
roby.

Bezpečné potraviny
V  celé Evropské unii je hlavním kri-
tériem na  potraviny jejich bezpeč-
nost (u  nás se často používá termín 
zdravotní nezávadnost).  To zname-
ná, že nás nic neotráví ani nepřivede 
do nemocnice. Tedy v naprosté větši-
ně, žádný systém nemůže absolutně 
vyloučit náhodné selhání. Důležité 
je, že v  EU jsou nastaveny informač-
ní mechanismy mezi členskými státy 
a  Evropskou komisí s  cílem rychlé-
ho řešení při zjištění nebezpečných 
nebo podezřelých výrobků (tzv. RAS-
FF Alert systém). Pokud má některý 
členský stát informace o  závažném 
zdravotním riziku u potravin či krmiv, 
musí prostřednictvím systému RASFF 
okamžitě informovat Evropskou ko-
misi, která riziko vyhodnotí a  nepro-
dleně informuje ostatní členské státy 
formou varování, informace, odmít-
nutí na hranicích, včetně případného 
stažení výrobků z trhu.

Kvalita potravin a cena
V  současné době je produkce potra-
vin v České republice na stejné úrovni 
jako v  evropských státech, naše tu-
zemské mlékárny produkují širokou 
paletu různých druhů sýrů v maximální 
kvalitě a zákazník si výhody domácích 
potravin uvědomuje. Kdyby ale oprav-
du upřednostňoval domácí produkci, 
nebyla by v regálech řada dovozových 
výrobků, které se nakupují kvůli nízké 
ceně. Na dotazy průzkumných agentur 
se sice sluší odpovídat, že máme rádi 
kvalitu a  domácí produkci, ale realita 
bývá odlišná. Nicméně platí, že zákaz-
ník si může vybrat sám z široké nabídky 
trhu, a ne z takové, kterou by mu chtěl 
omezovat státní či jiný orgán. Zále-
ží na  původu sýru? Rozhodně nelze 
říci, že zahraniční sýry jsou lepší. I zde 
existují výrobci sýrů kvalitních a méně 
kvalitních. Ze všech stran slyšíme ná-
řky na  kvalitu potravin, ať už se jedná 
o pečivo, masné výrobky, mlékárenské 
produkty nevyjímaje. Pravda je ovšem 
jedna – kvalitu a nabídku potravin ne-
vytváří potravinářský průmysl a dokon-
ce ani požadavky a tlaky prodejních ře-
tězců. Milý konzumente, uvědom si, že 
se vyrábí pouze takové potraviny, které 
si vkládáš do košíku. Výrobky, které se 
nebudou kupovat, nebude chtít nikdo 
vyrábět a  ani prodávat. Naším uvědo-
mělým postojem při nákupu potravin 
můžeme ovlivnit jejich nabídku a další 
vývoj v jejich kvalitě. 

Naše potraviny, stejně jako všechny, 
které jsou v  regálech obchodů, jsou 
obvykle na stejné úrovni jako v  jiných 

evropských zemích. Vyberete si kvalitu, 
cenu a najdete také optimum v pomě-
ru kvality a ceny. Poradí vám zdravý ro-
zum, a jak věříme, informace této pub-
likace a celé naší edice.

INFORMACe NA OBALu  
POTRAVIN

Informace o  potravinách si můžeme 
přečíst na  obalu. Co má a  nemá být 
uvedeno na obalech je určováno před-
pisy EU. Údaje musí být v  prvé řadě 
pravdivé, tedy nesmějí uvádět spotře-
bitele v omyl, musí být jasné a srozumi-
telné. Údaje na obalech nesmějí připi-
sovat potravině vlastnosti (nebo na ně 
odkazovat), které potravina nemá, 
např. umožňující zabránit určité lidské 
nemoci, zmírnit ji nebo vyléčit. Infor-
mace poskytované na  obalech musejí 
být také viditelné, čitelné. Právě na vi-
ditelnost a  čitelnost si často stěžuje-
me. Minimální velikost písma musí být 
1,2 mm, u definovaných „malých obalů“ 
pak 0,9 mm. Údajů, které spotřebitele 
mají informovat je ale mnoho, a tak je 
to někdy s uvedením všech údajů v či-
telné velikosti složité, např. na trojúhel-
níčku taveného sýra.

Co nás zajímá: Především, co kupujeme 
– tavený sýr, čerstvý sýr, sýrová poma-
zánka atd. 

Povinným údajem je úplné složení 
s  výčtem jednotlivých složek, uvede-
ných sestupně podle obsahu od toho, 
čeho je nejvíc, u  sýrů tedy mléka. Pří-
datné látky se uvádějí názvem nebo 
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podniku další informace o skutečném 
původu zboží. 

Sýry Se předStavují

Sýry patří k nejstarším potravinám lid-
stva a jejich sortiment tvoří nejvýznam-
nější soubor mlékárenských výrobků, 
a  to nejen pro jejich rozmanitou chuť, 
přitažlivou vůni, ale zejména pro jejich 
nezastupitelný význam v naší výživě.

Zpracování mléka na  sýry se stalo jed-
ním z klasických příkladů úchovy potra-
vin, jejichž vznik se datuje do  doby asi  
4 tisíce let před naším letopočtem 
na  území dnešního Iráku. Odtud se vý-
roba rozšířila přes Egypt, Řecko a  Řím 
do  celého světa. V  současné době je 
známých asi 3 tisíce druhů sýrů, jejichž 
roční výroba představuje téměř 107 tun 
a která se každoročně zvyšuje o 2 až 4  %.

Značný obsah plnohodnotných bílko-
vin živočišného původu, vysoká ener-
getická hodnota sýrů s  vyšším obsa-
hem tuku a  obsah minerálních látek, 
zejména vápenatých a  fosforečných 
solí a vitamínů tak tvoří ze sýrů potra-
vinu, která obsahuje téměř všechno, 
co lidský organismus potřebuje pro 
stavbu svého těla a  k  celkovému udr-
žení života a  zdraví. Bílkoviny mléka 
a  tedy i  sýrů obsahují esenciální ami-
nokyseliny, které si naše tělo nedovede 
vyrobit. Sýry jsou bohatým zdrojem 
vápníku, jehož přísun potravou je pro 
každého jedince nesmírně důležitý a to 
již od  období před jeho narozením až 
do vysokého stáří.   

trOCHu HIStOrIe …

V nejstarším období hledal člověk způ-
sob, jak uchovat potraviny pro období 
nedostatku. Tehdy také zřejmě někdo 
zpozoroval, že nespotřebované mléko 
se sráží, může se nechat odkapat ane-
bo vylisovat a  získat tak novou potra-
vinu – sýr.

Legenda o tom vypráví: ... arabský ku-
pec jménem Kanana se jednou vypra-
vil na  dlouhou cestu pouští. S  sebou 
si vzal také trochu mléka, které nalil 
do  vaku z  kozího žaludku. Cesta pou-
ští byla úmorná, a  tak kupec seskočil 
z koně, aby se občerstvil. Jaké však bylo 
jeho překvapení, když se chtěl napít 
mléka. Ve vaku spatřil bílé kousky mléč-
né hmoty plovoucí na povrchu. Ochut-
nal je a  zjistil, že jsou velmi příjemné, 
lahodně nakyslé chuti. Kupec Kanana 
(a  ještě mnoho generací po  něm) to-
tiž nevěděl, že se mléko srazilo enzy-
my z  kozího žaludku, účinkem tepla 
při cestě pouští a  natřásáním mléka 
ve vaku při jízdě koněm ....

Nejstarší zprávy o  výrobě sýrů vůbec 
byly získány rozluštěním reliéfních kre-
seb na zbytcích chrámu "Bohyně mat-
ky" v Uru, které dokazují, že staří Sume-
rové již vyráběli sýr z ovčího mléka. Byly 
to sýry pastýřů, kteří je vyráběli na pas-
tvinách a  přiváželi na  zimu do  osad. 
Teprve mnohem později se k  výrobě 
používalo kravské mléko anebo směsi 
obou těchto druhů mlék.

Staří Řekové dokonce jmenují člověka, 

označením písmenem E a  číslem, pod 
kterým byly schváleny jako zdravotně 
nezávadné při dané koncentraci. Znač-
ka E tedy neznamená, že je to jed, ale 
naopak, že se jedná o  zdravotně nezá-
vadnou, prověřenou složku potraviny. 
U sýrů se přídatné látky používají mini-
málně, a pokud ano, pak ty, které jsou 
z technologických důvodů nezbytné.

Povinně se také značí alergeny, pokud 
je potravina obsahuje. Někteří jedinci 
mohou být alergičtí na  mléčnou bíl-
kovinu nebo na  mléčný cukr (laktózo-
vá intolerance). Lidé si často zaměňují 
potravinové alergie s  potravinovými 
intolerancemi nebo s  přecitlivělostí 
na některé potraviny (tzv. pseudoaler-
gií). Potravinová alergie je nepřiměře-
ná reakce imunitního systému na  ur-
čitou potravinu. Potravinové alergeny 
mohou vyvolat vážné vedlejší reakce; 
k  vyvolání nežádoucí reakce mnoh-
dy stačí i  stopové množství alergenní 
potraviny. Spotřebitel s  potravinovou 
alergií nebo s nesnášenlivostí musí při 
výběru potravin bedlivě sledovat slože-
ní výrobku.

Na  obalu nesmí chybět údaj o  množ-
ství výrobku, čistá hmotnost (bez oba-
lu), případně podmínky, jak potravinu 
skladovat.

Velmi důležité jsou údaje o  trvanli-
vosti potraviny: datum použitelnos-
ti (spotřeby) nebo datum minimální 
trvanlivosti. Datum použitelnosti se 
uvádí slovy: Spotřebujte do... s  udá-
ním data ukončení této doby. Pak už 

nesmí být potraviny prodávány, a  to 
ani ve  slevě. Jde obvykle o  rychle se 
kazící potraviny, tedy např. o  čerstvé 
sýry. Na  obalu je uvedena skladovací 
teplota, obvykle chladničková, tedy 
do  8 °C. Na  ostatních potravinách 
se uvádí Minimální trvanlivost do... 
s  uvedením data, do  něhož si potra-
vina uchovává všechny své vlastnosti 
a  zdravotní nezávadnost při udaných 
podmínkách skladování. Na  obale se 
také uvádí kód šarže, což slouží k do-
hledání případných defektních výrob-
ků.

Lze dohledat zemi původu potraviny? 
U  potravin živočišného původu (tedy 
i mléka a mléčných výrobků) musí být 
uvedeno identifikační označení vý-
robků živočišného původu, tzv. vete-
rinární ovál (značka zdravotní nezá-
vadnosti), ze kterého lze zjistit zkratku 
státu, ve  kterém byla potravina vyro-
bena, zpracována či zabalena. Pod ní 
je číslo výrobního podniku (CZ = Česká 
republika, DE = Německo, PL = Polsko, 
atd.). Pod uvedeným identifikačním 
číslem nemusí být vždy primární vý-
robce, ale může to být i poslední zpra-
covatel, tzn., že například u taveného 
sýra může surovina pocházet ze sýrů 
dovezených z  Uruguaye, které byly 
vyrobeny z  argentinského mléka, ale 
částečně i  ze sýrů českých a  sloven-
ských v české mlékárně. Údaj v „oválu“ 
tedy nepředstavuje pro spotřebitele 
spolehlivou informací o původu zboží. 
Nicméně podle tohoto kódu mohou 
v  případě potřeby kontrolní orgány 
dohledat prostřednictvím uvedeného 
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který poprvé sýr vyrobil. Dle řeckého 
bájesloví to byl Apollónův syn Ariste-
us. A  můžeme se dostat až k  Trojské 
válce – podle dochovaných pramenů 
na  obou stranách museli mít úplné 
sýrové hody. Odysseus byl dokonce 
při cestě domů přistižen obrem Po-
lyfémem, když se mu pokoušel ukrást 
několik bochníků sýra. Tato událost 
je samozřejmě bájná, ale přesto do-
kazuje, že v  době vzniku báje byly 
sýry již dobře známy. Z knih římských 
spisovatelů se dozvídáme o  dalších 
podrobnostech a  druzích sýrů, které 
byly vyráběny. Ví se o sýrech s příchutí 
rostlin, medu a vína, vyrobených z tvr-
dého nebo měkkého těsta. V  denní 
dávce římského legionáře byl sýr, byl 
i  v  dietě atletů, kteří se připravovali 
na olympijské hry. Mezi oblíbená jídla 
imperátora Augusta patřil chléb a sýr. 
Podle dobových lékařů konzumace 
sýra urychlovala hojení ran. Sýry byly 
považovány za pamlsek a výraz „syre-
ček“ měl lichotivý význam.

Ve  středověku se výroba sýrů dále 
rozrůstala. Začaly se také projevovat 
rozdíly v kvalitě a rozsahu výroby, kte-
ré byly dány místními podmínkami. 
Vynikaly země s dobrými plemeny do-
bytka a  dobrými pastvinami. Zvláštní 
zásluhu o rozvoj nejkvalitnějších druhů 
sýrů mají pak některé evropské státy, 
k nimž patří na prvním místě Švýcarsko 
(ementálské alpské sýrařství), Francie 
(zejména plísňové sýry), Itálie (Parme-
san, Pecorino), Nizozemí (Edam, Gouda 
a  v  posledních letech také Maasdam), 
ale i Německo a Dánsko.

Do 18. století se sýry vyráběly zásadně 
na  statcích nebo malovýrobním způ-
sobem. 19. století přineslo i v sýrařství 
vznik průmyslu. První průmyslový zá-
vod na výrobu sýra vznikl v roce 1851 
v USA ve městě Rome. Postupně vzni-
kaly další závody. Rychlý rozvoj techni-
ky s sebou přinesl nová strojní zařízení 
do malovýroben, které byly do té doby 
vybaveny jen nejnutnějšími nástroji; 
vznikaly první průmyslové závody. 

Sýrařství současnosti je již charakteri-
zováno procesem koncentrace výroby 
do  velkých výrobních celků, vybave-
ných velkokapacitními linkami zpraco-
vávajícími často i  více než milion litrů 
mléka denně, komplexně mechanizo-
vanými, popř. automatizovanými. Sýry 
jsou vyráběny ekonomicky o standardní 
jakosti. Přesto vše jsou stále ještě dnes 
zachovány výrobní technologie klasic-
kých regionálních sýrů, které se uplat-
ňují na statcích a salaších v horách. 

Na pOČÁtKu vŠeHO je MLÉKO

Je nesporné, že surovina – mléko je pro 
výrobu každého druhu sýra a  jeho vý-
slednou jakost nejdůležitější. To se pak 
ve  zvýšené míře týká sýrů, které zrají 
při poměrně vysoké teplotě. Proto také 

tam, kde je již od přírody dána výbor-
ná jakost mléka, vyrábějí se zpravidla 
i znamenité sýry. Nejlepší je samozřej-
mě mléko z horských pastvin a zejmé-
na z  horských údolí, z  luk s  pestrým 
porostem ušlechtilých travin. Kvalita 
krmiva a  přírodní klima má tedy roz-
hodně nesporný vliv na výslednou kva-
litu mléčné suroviny pro výrobu sýrů, 
faktorů je však ještě celá řada. 

Sýry se nevyrábějí pouze z mléka krav-
ského, i  když tyto výrazně převažují. 
Labužníci znají určitě sýry z mléka ovčí-
ho, kozího, buvolího, ale také ze směsí 
těchto druhů mlék.

Pokud jsou sýry vyrobeny z jiného než 
kravského mléka, musí být tato skuteč-
nost na  obalu sýru uvedena. Výrobky 
z  jiných druhů mlék jsou minoritními 
na  našem trhu a  jejich zpracování je 
spíše doménou oblasti farmářské vý-
roby. 

Ovčí mléko v  porovnání s  kravským 
obsahuje více bílkovin, tuku i  laktózy. 
Jeho charakteristická vůně je způso-
bena přítomností specifických mast-
ných kyselin, které jsou součástí tuku. 

Toto mléko se výborně hodí pro sý-
rařské zpracování. Mezi nejznámější 
ovčí sýry patří Roquefort, Feta, Brynza 
a Oštiepok. Nicméně vzhledem k malé 
produkci ovčího mléka se na regálech 
obchodů setkáte s těmito sýry vyrobe-
nými spíše z mléka kravského. 

Kozí mléko je ve svém složení více po-
dobné mléku kravskému. Má poněkud 
odlišné složení jednotlivých druhů 
bílkovin, čímž se vysvětluje jeho lep-
ší stravitelnost. V  tomto mléku rovněž 
specifické druhy mastných kyselin způ-
sobují typické aroma kozího mléka. 
Kozí mléko je velmi vhodné pro výrobu 
sýrů čerstvých. Ale i z kozího mléka se 
vyrábějí vynikající sýry plísňové nebo 
polotvrdé.

Buvolí mléko a výrobky z něho získáva-
jí v posledních letech stále větší zájem 
spotřebitelů. V  Evropě pochází buvolí 
mléko především z  chovů v  Itálii, ale 
chov se rozšiřuje i  v  dalších zemích. 
Nejznámějším sýrem z buvolího mléka 
je tradiční italská mozzarella, která je 
z  tohoto mléka daleko chutnější nežli 
u sýra vyrobeného průmyslově z mléka 
kravského.

mléko voda sušina bílkoviny tuk laktóza minerální  
       látky

kravské 87,0 13,0 3,2 4,2 4,9 0,8

ovčí 80,5 19,5 6,5 7,9 4,3 0,8

kozí 87,1 12,9 3,7 4,0 4,4 0,8

bůvolí 81,0 19,0 4,3 9,0 4,8 0,9

Porovnání průměrného složení mléka kravského, ovčího a kozího v procentech



8 9

jaK Se Sýry vyrÁBĚjí

Jednotlivé druhy sýrů mají odlišné vý-
robní postupy, přesto je sled dílčích 
technologických kroků více méně za-
chován:

1. tepelné ošetření mléka (pasteri-
zace) – je krátké zahřátí syrového 
mléka, které způsobí zničení všech 
přítomných bakterií. V  tradičním, 
např. horském sýrařství, se ještě do-
dnes mohou vyrábět sýry ze syrové-
ho mléka, zde však platí velmi přísné 
hygienické a veterinární zásady.

2.  Fermentace mléka ušlechtilými 
mikroorganismy – děje se pomocí 
startovací bakteriální kultury, po-
případě dalších sýrařských kultur 
mikroorganismů. Jedná se o  tzv. 
ušlechtilé mikroorganismy, kultivo-
vané za velmi přísných a pečlivě sle-
dovaných podmínek ve  speciálních 
laboratořích k  tomu určených. Tyto 
mikroorganismy se podílejí na  tvor-
bě většiny sýrů a ovlivňují jejich vý-
sledné smyslové vlastnosti. Jednot-
livé druhy těchto mikroorganismů 
mohou rozkládat laktózu, bílkoviny 
a  některé z  nich i  tuky, čímž se do-
sáhne požadovaného výsledku pro 
daný výrobek. Mlékárenské kultury 
dělíme na:

 a)  Bakterie mléčného kysání – ob-
sahují nejčastěji mikroorganismy 
rodu Streptococcus, Lactococcus, 
Leuconostoc a  Lactobacillus, které 
se používají v  různých kombina-

cích druhů a  kmenů pro výrobu 
prakticky všech sýrů a tvarohů, ale 
rovněž pro výrobu většiny zakysa-
ných mléčných výrobků. 

 b)  plísňové kultury – pro sýry s plísní 
jak na povrchu, tak i pro sýry s plísní 
v  těstě se využívá rodu Penicillium, 
který udílí sýrům jejich nezaměni-
telný vzhled, chuť i konzistenci.

 c)  Mazové kultury – jedná se o  růz-
norodé mikroorganismy zahrnující 
gram-pozitivní koky (Micrococcus), 
koryneformní bakterie (Brevibacte-
rium) a  kvasinky (Candida). Svými 
metabolickými procesy vytváře-
jí typické zbarvení sýru a  tvorbu 
mazu na  povrchu. Tyto kultury se 
používají zejména pro sýry, jako 
jsou olomoucké tvarůžky, romadur, 
apod.

3.  Štěpení mléčné bílkoviny účinkem 
syřidla a srážení mléka – ke srážení 
(koagulaci) mléka dochází až po při-
dání syřidla. Jedná se o  přirozenou 
enzymovou složku (proteolytický 
enzym) získávanou původně ex-
trakcí  žaludků telat, kde napomáhá 
k lepšímu trávení bílkovin. Vzhledem 
k  omezeným zdrojům této surovi-
ny pracují dnešní moderní sýrařské 
technologie s  jinými enzymovými 
preparáty mikrobiálního nebo rost-
linného původu.

4.  Zpracování sraženiny – slouží k vy-
tvoření sýrového zrna a  k  oddělení 
potřebného množství syrovátky. 

Toto zpracování se zahajuje krájením 
sraženiny na  malé kousky, jejich mí-
cháním a  následným dohříváním či 
tzv. dosoušením až po  vytvoření sý-
rového zrna žádané velikosti. U měk-
kých sýrů má požadované zrno veli-
kost „lískového ořechu“ či „holubího 
vejce“. Čím je sýr tvrdší, tím je zrno 
menší. V  případě ementálu říkáme, 
že se zrno zpracovává až na velikost 
„obilky“. U některých typů sýrů (např. 
eidam či gouda) se provádí také jeho 
praní pomocí přidané vody, čímž 
se dociluje snížení mléčného cuk-
ru laktózy. Všechny tyto operace při 
zpracování sýřeniny podporují její 
synerezi, tj. smršťování a  uvolňování 
syrovátky.

5.  Formování a lisování – dalším tech-
nologickým krokem je formování 
zpracované sýřeniny do různých fo-
rem dle velikosti sýra (např. bochník, 
válec, blok, nízký „koláč“) a následné 
lisování, při kterém z hmoty sýra od-
chází poslední zbývající syrovátka.

6.  Solení sýrů – další důležitá operace, 
která má vliv nejenom na výslednou 
chuť výrobků, ale současně se při 
solení povrch sýrů zpevní. Sýry se 
mohou solit přímo přidáním a  mí-
cháním suché soli do  rozkrájeného 
sýrového zrna nebo pomleté sýře-
niny (např. u  Nivy či Čedaru), nebo 
se solí v  solné lázni, kdy jsou sýry 
na určitou dobu ponořeny do solné-
ho roztoku o koncentraci okolo 20% 
a teplotě 12 °C (např. eidam, gouda, 
ementál). Při tzv. solení na sucho se 

roztírá suchá sůl na  povrchu vyfor-
movaných sýrů.

Obsah soli v potravinách je s ohledem 
na některé civilizační choroby diskuto-
vaným tématem. Od 13. 12. 2016 bude 
na  všech potravinách obsah chloridu 
sodného mezi nutričními údaji uváděn 
povinně. 
Obsah soli se v  jednotlivých sýrech 
různí. Čerstvé sýry mohou být nesole-
né nebo jen lehce solené do 1,0 % soli, 
sýry ementálského typu obvykle obsa-
hují okolo 0,8–1,2 % soli, eidamské sýry 
přibližně 2,0–2,5 %, sýry s plísní na po-
vrchu mívají 2,5–3,0 % soli, sýry s plísní 
v  těstě mají pak obsah soli okolo 4 % 
a  sýry v  solném nálevu dosahují sla-
nosti 5 % a více. Ve snaze snížit obsah 
soli v sýrech pracují výrobci v řadě pří-
padů na reformulacích svých výrobků, 
nicméně i  obsah soli mnohdy určuje 
charakter sýra a  významnější snížení 
obsahu soli by mohlo znamenat změ-
nu tohoto charakteru a tudíž i celkové 
chutě sýra. 
V  případě tavených sýrů, ve  kterých 
jsou zpracovány prozrálejší přírodní 
sýry nebo jsou jako ingredience použi-
ty například maso a uzeniny, se může-
me někdy setkat s vyšší slaností, která 
pak nejenom zhoršuje chuť, ale může 
být i rizikovým faktorem v případě ně-
kterých civilizačních nemocí. Zde musí 
proto hrát sledování maximálního ob-
sahu soli důležitou roli při kontrole ja-
kosti produkce.

7.  Zrání sýrů – je poslední technologic-
kou operací. S  výjimkou nezrajících 
čerstvých sýrů, které se konzumují 
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v  čerstvém stavu, procházejí všech-
ny sýry procesem zrání. Při zrání sýrů, 
které se uskutečňuje ve zracích skle-
pích s  řízenou teplotou a  vzdušnou 
vlhkostí, a které trvá od několika dnů 
až po několik měsíců i  roků, dochá-
zí k  rozkladu bílkovin a  ke  změnám 
tuku, což se následně projeví vytvo-
řením charakteristického chuťového 
buketu sýra. V průběhu zrání mohou 
být sýry také někdy afinovány1 celou 
řadou ingrediencí, které opět vedou 
k  prohloubení či zvýraznění chutě 
konečného výrobku. Sýr může být 
afinován vínem, popelem, různými 
druhy koření, bylinami, ovocem, za-
jímavými aromatickými listy. Afina-
ce většinou nepředstavuje moderní 
průmyslové techniky, jedná se spí-
še o  řemeslné, rukodělné postupy, 
které se však následně projeví v mi-
mořádně kvalitě a  současně vysoké 
ceně produktů. Spotřebitelé jsou 
přesto ochotni za  tyto unikátní vý-
robky zaplatit i vyšší cenu, protože se 
v tomto případě jedná o mimořádný 
gurmánský zážitek a potěšení z jídla. 

jaK Se Sýry dĚLí

V sýrařských učebnicích najdeme řadu 
rozličných pohledů na  třídění sýrů 
do  jednotlivých skupin. Systémů dě-
lení je mnoho, mezi nejběžnější patří 
například:

�  rozdělení podle druhu zpracované-
ho mléka – na sýry z kravského, ovčí-
ho, kozího mléka či z ostatních druhů 
mlék, ale existují i  sýry vyráběné ze 

směsí uvedených mlék. 

�  rozdělení dle obsahu sušiny – toto 
rozdělení nám říká, kolik procent suši-
ny sýr obsahuje (součet bílkovin, tuku, 
zbytkového mléčného cukru, soli 
a minerálních látek) a vody. Například 
tvaroh s  20 % sušiny, obsahuje 80 % 
vody. A  naopak, ementál s  obsahem 
sušiny 60 % má 40 % vody. Obecně lze 
říci, že čím má sýr vyšší sušinu, tak má 
vyšší obsah vápníku a jeho konzisten-
ce je tvrdší. 

�  rozdělení podle obsahu tuku – tuč-
nost sýrů vypovídá nejen o celkovém 
množství tuku, ale také o  chutnosti 
sýra, protože si musíme uvědomit, že 
nositelem chuti v mléčných výrobcích 
je právě tuk. Máme sýry smetanové, 
tučné, polotučné a nízkotučné nebo-
li „hubené“. Při označování sýrů se ale 
většinou absolutní tučnost neuvádí, 
tučnost se totiž vyjadřuje v  podobě 
obsahu „tuku v  sušině“ (zkratka tvs). 
Pro názornost: sýr s  tvs 50 % a se su-
šinou rovněž 50 % má absolutní tuč-
nost 25 %.

výpočet:  absolutní tuk =  % tuku 
v sušině x % sušiny /100

rozdělení sýrů dle obsahu tvs

Skupina Obsah tvs (%)

nízkotučné < 30

polotučné 30–45

plnotučné 45–55

vysokotučné 55–70

Zatímco výše uvedená rozdělení jsou 
důležitá z  hlediska nutričního (diet-
ního), následující dělení vypovídá 
o  vlastní charakteristice sýrů, tzn., jak 
sýr vypadá a jak by měl chutnat. 

�  rozdělení podle způsobu srážení 
mléka na sýry sladké a sýry kyselé. 

a)  Sladké sýry se vyrábějí enzymatic-
kým (tedy sladkým) srážením mlé-
ka s  využitím účinků syřidla. Vzniklá 
sraženina, nazývající se sýřenina, má 
chuť sladkého mléka, neboť ještě ne-
stačila činností mikroorganismů pro-
kysat. Proces sýření trvá od 30 do 120 
minut. Zde rovněž dochází k přemě-
ně laktózy na  kyselinu mléčnou, ale 
až po vlastním vysrážení a v průběhu 
dalšího zpracování. Sladké sýry tvoří 
velikou a  rozmanitou skupinu. Mezi 
sýry vyráběné sladkým způsobem 
naleží většina známých a nejvíce kon-
zumovaných sýrů, které se pak dělí 
na další kategorie.

b)  Při kyselém srážení mléka, kdy se 
uplatňují pouze bakteriální kultury, 
vznikají sýry kyselé, které předsta-
vují historicky nejstarší skupinu sýrů. 
Typickými představiteli jsou tvarohy. 
Při srážení bílkovin se nepoužívají 

enzymy syřidla (nebo minimálně), 
nýbrž se využívá činnosti mikroor-
ganismů, které z  mléčného cukru 
(laktózy) vytvářejí kyselinu mléčnou, 
která následně způsobí vysrážení 
bílkovin. Vysrážená hmota – tvaro-
hovina se dále zpracovává (krájení, 
zvýšení teploty, odkapávání, liso-
vání) pro dosažení optimální sušiny 
a textury výrobku. Kyselé sýry jsou 
jednou z mála kategorií, které lze vy-
rábět z nízkotučného nebo dokonce 
odstředěného mléka (0,05 % tuku). 
Výsledný produkt má výraznou 
mléčnou chuť.

Zařazujeme sem rovněž olomoucké 
tvarůžky, které se vyrábějí z  uzrálého 
tvrdého tvarohu za přispění povrchové 
zrací kultury.
Sýrům sladkým a  kyselým se také říká 
sýry přírodní. 

�  rozdělení sýrů přírodních podle 
výrobních technologických znaků 
(tedy podle způsobu výroby a zrání). 
Zde jsou rozděleny sýry do  jednot-
livých kategorií, které se vyznačují 
určitými znaky (vzhled, vůně, kon-
zistence, chuť), které jsou víceméně 
společné pro všechny sýry z dané ka-
tegorie. Toto dělení je velmi obšírné, 
nicméně pro spotřebitele velmi uži-
tečné, zvláště v  dnešní době nepře-
berné nabídky. 

a)  tvarOHy 

Tvarohy můžeme rozdělit na dvě pod-
skupiny. 
�  V  první skupině jsou tvarohy vyrá-

1 Ošetřování sýra během zrání.
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běné pouze za  účasti čistých mlé-
kařských kultur, kdy dojde vytvoře-
nou kyselinou mléčnou k  vysrážení 
mléčné bílkoviny. Tímto způsobem 
je vyráběn tvaroh na strouhání (tvr-
dý tvaroh) a tvaroh průmyslový, kte-
rý slouží jako surovina pro výrobu 
dalších kyselých sýrů, např. olomo-
uckých tvarůžků. Mléko po  paste-
raci se při výrobě tvrdého tvarohu 
zahřeje na teplotu 22–28 °C, přidá se 
směs mlékárenských mikroorganis-
mů (tzv. smetanový zákys) a  mléko 
se nechá 16–18 hodin prokysat. Pro-
kysaná sraženina mléka se pomalu 
promíchá a  zahřeje se na  teplotu 
35–38 °C. Cílem je zpevnění sraže-
niny a oddělení syrovátky. Sraženina 
se následně lisuje, aby se dosáhlo cí-
lové sušiny. Tvaroh na strouhání má 
mít stejnorodou, soudržnou a  pev-
nou konzistenci, čistě bílou barvu, 
chuť a vůni jemně nakyslou. Na řezu 
jsou drobné dutinky, ovšem bez 
uvolňování syrovátky. Závadný je 
tvaroh s oslizlým nebo oschlým po-
vrchem, netypickým zápachem, vět-
šinou štiplavým nebo kvasničným.

�  Druhá podskupina tvarohů je před-
stavována tvarohy měkkými s  růz-
ným obsahem tuku. Výrobní postup 
je podobný předchozí skupině, ale 
při srážení se částečně využívají sy-
řidlové enzymy. Získaná sraženina 
se lisuje v tzv. tvarožnících (což jsou 
látkové pytle) nebo se sraženina od-
středí, kdy na  jedné straně získáme 
tekutou část (syrovátka) a na druhé 
straně získáme tvaroh (sušina kolem 
20%). Na  našem trhu lze zakoupit 

i  tvarohy s  delší trvanlivostí. Toho 
bylo dosaženou následnou termiza-
cí tvarohu (bohužel za cenu zničení 
žádoucí mikroflóry) a  s  použitím 
aseptického balení (balení probí-
há pod vrstvou ochranných plynů). 
Měkké tvarohy vykazují příjemně 
nakyslou mléčnou chuť a vůni, stej-
norodou konzistenci bez uvolňová-
ní syrovátky. Nežádoucí je cizí chuť 
a  vůně, popřípadě krupičková kon-
zistence.

b)  ČerStvÉ Sýry – jedná se o sku-
pinu nezrajících sýrů, které se vyrá-
bějí jako:

¡  s ýry nesolené (např. žervé, krémové 
sýry)

¡  sýry solené (smetanový a  máslový 
sýr)

Tato skupina sýrů je vhodná ke konzu-
maci bezprostředně po výrobě. Sýry se 
mohou lišit dle převládajícího způsobu 
srážení mléka. Pokud je proces srážení 
delší, výsledný sýr je podobný tvarohu. 
Pokud je srážení kratší, vytvoří se pev-
nější a  soudržnější konzistence. Velmi 
často se tyto sýry ochucují (česnek, pa-
žitka). 
K  této skupině patří také sýr Cottage, 
vyznačující se pevnějšími sýrovými 
zrny, která jsou rozmíchána ve  sme-
taně a  následně dosolena, případně 
ochucena. 
Čerstvé sýry vykazují jemně nakyslou 
mléčnou chuť a vůni, typickou po tva-
rohu, popř. mírně slanou. Nežádoucí 
jsou netypické chuťové a  čichové vje-
my, nejčastěji po  kvasinkách nebo os-
tře štiplavé. 

Mezi populární sýr patří i mascarpone. 
Ten se vyrábí poněkud odlišně. Zákla-
dem je smetana, která je zahřátá na vy-
sokou teplotu (85–90 °C),  následuje 
okyselení (přídavek kyseliny citronové 
nebo ocet), důsledkem čehož vznikne 
krémová sraženina. Trvanlivost čers-
tvých sýrů můžeme výrazně prodloužit 
tzv. termizací, při které vznikají termi-
zované sýry, z nichž je asi nejznámější 
Lučina či Duko. Termizace je tepelný 
záhřev sýrové hmoty na  60 až 70 °C 
po dobu několika minut, kterým dojde 
ke zničení přítomné mikroflóry (užiteč-
né i  škodlivé). Sýr tak ztratí poněkud 
svou biologickou hodnotu, nicméně 
získá výraznější výhodu bezpečnostní 
– výrazné potlačení vývoje nežádou-
cích mikroorganismů (způsobujících 
kažení). V  současné době, kdy spotře-
bitel vyžaduje produkty s delší dobou 
trvanlivosti, je proces termizace stále 
více využíván. Sýry mají typickou tvaro-
hovou chuť a vůni, konzistenci stejnou 
v celém balení. Nestandartní bývají cizí 
chuťové a čichové projevy, velké množ-
ství uvolněné syrovátky, popř. oschlý 
povrch.
Do skupiny čerstvých sýrů patří také sýr 
Ricotta, který se však vyrábí vysrážením 
bílkovin syrovátky, a dále sem můžeme 
zařadit i italskou mozzarellu, jejíž sýro-
vé těsto se ale ještě navíc paří.

c)  MĚKKÉ Sýry – zde se již jedná 
o  sýry zrající, s  měkkou, soudržnou 
a někdy i drobivou nebo naopak roz-
tíratelnou konzistencí. Při jejich vý-
robě se obvykle sýřenina nepřihřívá 
ani nedosouší, odlučování syrovátky 

probíhá většinou bez lisování. Mezi 
měkké sýry patří například:

¡  Sýry zrající pod mazem (Romadur, 
dezertní sýry) – jejich zrání probíhá 
v  klimatizovaných zracích sklepích 
při stanovené teplotě a  vlhkosti 
vzduchu. Změny na  povrchu sýru 
jsou způsobeny zrací bakteriální kul-
turou, která se přidává do  roztoku, 
ve kterém se sýry namáčejí, nebo se 
očkuje rozprašováním na  sýry. Zrací 
kultura obsahuje ušlechtilé bakterie 
či kvasinky, které způsobují částečný 
rozklad bílkovin, což sýrům dodá-
vá výrazné aroma. Zrání postupuje 
od povrchu ke středu sýra za tvorby 
žluto-oranžového mazu na  povr-
chu. V  průběhu zrání se sýry otáčejí 
a  omývají slaným roztokem. Doba 
zrání trvá kolem tří týdnů. Zrající sýry 
vykazují pro ně typickou vůni a chuť, 
povrch je lehce mazlavý, na řezu jsou 
jemně žluté, bez ok. Závadou jsou 
sýry s  hnilobnou chutí a  příliš mok-
rým povrchem.

¡  Sýry zrající v chladu (Blaťácké zlato) 
– tyto sýry se vyznačují specifickým 
technologickým postupem. Mléko 
se sýří při poměrně vysoké teplotě, 
po  formování se sýry paří a  po  ná-
sledném vysolení umísťují do sklepů 
s velmi nízkou teplotou (okolo 6 °C), 
při které je omezen růst mikroorga-
nismů a  na  zrání se tudíž více podí-
lejí syřidlové enzymy. Sýr prozrává 
v celé hmotě a doba zrání může být 
i několik měsíců. Sýr má na řezu stej-
norodou, špekovitou konzistenci, 



barva povrchu je zlatožlutá, chuť je 
příjemně jemná, lehce hořkomand-
lově nakyslá. Vadou je příliš měkká 
konzistence. 

¡  Sýry zrající v solném roztoku – tyto 
sýry jsou velmi populární na  Blíz-
kém východě, kam jsou i  z  našich 
mlékáren hojně exportovány. Sýry 
jsou po  vytvarování a  prokysávání 
uloženy do  solného nálevu, kde zů-
stávají až do  doby konzumace. Při 
balení do plechovek mají trvanlivost 
až několik let. Některé jsou vyráběny 
bez procesu lisování (Balkánský sýr, 
Feta), jiné s lisováním nebo dokonce 
s  pařením sýřeniny (Akawi). Obsah 
soli v těchto sýrech bývá velmi vyso-
ký, od  5 až do  8 %. Chuť sýrů je čis-
tě mléčná, velmi slaná, barva je bílá. 
Na řezu mohou mít i několik trhlinek 
nebo oček. Závadný sýr se může 
projevit nejčastěji netypickým zápa-
chem.  Velmi oblíbeným výrobkem je 
sýr Feta. Jeho původ je v Řecku, kde 
se vyrábí z ovčího nebo kozího mlé-
ka. Sýr má čistě bílý povrch a vyzna-
čuje se slanou, lehce kyselou chutí. 
Snadno se drolí a je protkán dírkami 
a  prasklinkami, které se nepovažují 
za  vadu. V  jiných zemích se vyrábějí 
podobné typy sýrů převážně z krav-
ského mléka a nesmějí již nést chrá-
něný název Feta.

d)  pLíSňOvÉ Sýry – jedná se 
o  skupinu měkkých až polotvrdých 
sýrů, u  kterých se na  procesu zrá-
ní vedle běžné mikroflóry podílejí 
i speciální kulturní plísně. Nejčastěji 

se jedná o rod Penicillium. Přítomná 
plíseň ovlivňuje vzhled, konzistenci 
a zejména chuť a vůni sýrů. Plíseň se 
účastní rozkladu bílkovin a také roz-
kladu mléčného tuku.

Základní postup výroby je podobný 
jako u  měkkých sýrů. Pouze se navíc 
očkuje speciální kultura plísně.

¡  Sýry s plísní na povrchu (Hermelín, 
Camembert, Brie) 

Trocha historie: První velkou průkopni-
cí camembertu byla selka Marie la Fon-
taine Harel z  vesničky Roiville z  fran-
couzské Normandie. Ta začala tyto sýry 
prodávat na  trzích v  nedaleké vesnici 
Camembert již kolem roku 1791. Vý-
robu podobných sýrů znali ve  Francii 
již dříve mniši. Traduje se, že jednou 
ve sklepě nechali hrudky tvarohu, který 
po několika dnech obrostl bílou plísní. 
Když hmotu mniši ochutnali, překva-
pila je její chuť a  nový sýr byl na  svě-
tě. První písemná zmínka se datuje 
do roku 1554.  
Tato skupina sýrů se vyznačuje typic-
kým porostem bílé plísně, která roste 
stejnoměrně po  celém povrchu sýru. 
Dnes se při výrobě těchto sýrů používá 
ušlechtilá plíseň Penicillium camamber-
ti, jejíž enzymy rozkládají především 
mléčný tuk. Na řezu je sýr celistvý. Po-
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dle povahy sýrů může být stejnoměr-
ně prozrálý nebo i  s  částečně tekoucí 
konzistencí. U  některých těchto sýrů 
je žádoucí i  výskyt tvarohového jádra 
uprostřed sýru (Král Sýrů Nebeský). 
Na závadu je mokrý povrch, tuhá nebo 
suchá konzistence a  netypická vůně, 
změna barvy plísňového povrchu. Ne-
dostatkem je také velmi deformovaný 
tvar nebo silně oschlá kůrka.
Originální Camembert z  Francie je 
obvykle dražší, jemnější a  více se roz-
tékající než podobné druhy sýrů, pro-
tože jeho výroba je složitější. Sýr zraje 
kolem 10 dnů, pak se dostane na regál 
supermarketu, kde  při chladničkové 
teplotě vydrží třeba 30 dnů, ale během 
této doby dále zraje a je jednak čím dál 
měkčí, jednak čím dál výraznější v chu-
ti i vůni. Chceme-li sýr obalit a smažit, 
musíme použít méně zralý, jinak se 
nám rozteče. Můžeme ho také grilo-
vat, jak nám navrhuje několik výrobců: 
na grilu i v troubě (Troubelín).

¡  Sýry s  plísní v  těstě (Niva, Roque-
fort, Gorgonzola). Nejznámější před- 
stavitelem „modrých sýrů“, tedy sýrů 
s plísní uvnitř hmoty, je a zřejmě asi 
navždy zůstane Roquefort.  Jeho 
název je odvozen od  stejnojmenné 
vesničky Rouquefort ležící v  oblasti 
Aveyron,  nacházející se na  skalních 
sutinách pohoří Massif Central, pro-
tkaného řadou jeskyní s nejznáměj-
ším jeskynním útvarem Combalou, 
ve kterém jsou již po staletí situová-
ny zrací prostory, kde „vzniká“ nena-
podobitelný vzhled a  chuť oblíbe-
ného sýra. Roquefort je považován 

za nejstarší sýr Francie. První písem-
né zmínky o jeho výrobě jsou zazna-
menány v knihách kláštera Conques 
už v  roce 1060,  praví se v  nich, že 
z  každého zracího sklepa v  Roque-
fortu se ročně klášteru odevzdávají 
dva kusy sýrů. Vůbec první ochranné 
označení a privilegia pro výrobu sýra 
Roquefort obsahovala Charta Karla 
VI. z roku 1411 a později v roce 1666 
vydaný zákon parlamentu z  Tou-
louse. 

Úspěch výroby sýra Roquefort a  pře-
devším specifičnost chuti je přirozeně 
odvislá od složení ovčího mléka, ze kte-
rého se sýr vyrábí a které se výrazně liší 
od mléka kravského. Nejvýznamnější je 
rozdíl v obsahu tuku, kterého je v ovčím 
mléce v průměru 7,5 %. Podobný rozdíl 
ve srovnání s kravským mlékem je také 
v  celkovém obsahu bílkovin, kterých 
je také téměř dvojnásobek (okolo 6%). 
Rozdíl v  obsahu tuku a  bílkovin není 
pouze v  kvantitativním vyjádření, ale 
rovněž v kvalitě spočívající v odlišném 
složení mléčného ovčího tuku a zčásti 
i bílkoviny.
Z  Itálie pochází modrý sýr Gorgonzola, 
která je formována do  podstatně vět-
ších bochníků než jsou sýry Roquefort, 
v Anglii se vyrábí velmi tvrdý sýr s mod-
rou plísní s  názvem Stilton, a  u  nás  
se oblíbenou variantou stala zejména 
Niva vyráběná z kravského mléka. 
Jihočeská Niva (50 % tvs) a  Jihočeská 
zlatá niva (60 % tvs) získaly dokonce 
v  roce 2009 v  Evropské unii ochranu 
chráněného zeměpisného označení. 
Naše sýry jsou formovány do  bochníč-
ků okolo 2–3 kg, povrch sýra musí být 



celistvý, čistý, bez kůry, ale může být 
pokryt i slabou vrstvou ušlechtilé plísně. 
Na řezu je patrné modré plísňové žilko-
vání a  zjevné pozůstatky vpichů jehel, 
kterými se sýry v průběhu asi dvoumě-
síčního zrání propichují, aby byl k plísni 
přiveden potřebný vzduch. Konzistence 
sýrů je soudržná ale drobivá, chuť je vel-
mi výrazná, pikantní po  vyzrálém sýru 
a po plísni, která vytváří charakteristický 
buket. Chuť je také poměrně slaná. Zá-
vadami jsou nedostatečné prokvétání 
těsta plísní, silná mazovitost povrchů či 
příliš tuhá konzistence. Špatné je také 
i  uvolňování syrovátky a  nahořklá či ji-
nak netypická chuť.

¡  Sýry dvouplísňové (Vltavín, Bavaria 
Blue) – tyto sýry, které se vyznačují 
bílým porostem plísně na  povrchu 
a  modrozeleným prokvétáním plís-
ně uvnitř hmoty, jsou mezi spotře-
biteli stále populárnější. Jedná se 
většinou o  sýry menších velikostí, 
jejichž výroba je složitější a  prac-
nější, protože se v  sýrárnách muse-
jí vytvořit podmínky pro růst obou 
typů plísní tak, aby se navzájem ne-
prolínaly. Porost plísně uvnitř sýra 
bývá poněkud slabší a  také v  chuti 
se projevuje méně než plíseň povr-
chová. Vzhled těchto sýrů však bývá 
velmi atraktivní a stejně tak i chuťo-
vá kombinace je pozitivně přijímána 
od řady konzumentů.,

e) pOLOtvrdÉ Sýry  

¡  Sýry lisované (Eidam, Gouda, Made-
land) – jedná se určitě o  nejrozší-

řenější sýrovou kategorii. Začátek 
výrobního procesu je obdobný jako 
u jiných sýrů. Vytvořená sýřenina se 
pokrájí na sýrová zrna velikosti hra-
chu a dlouho se promíchává. Poté se 
odpustí část syrovátky. Následně se 
připustí horká voda, čímž se sýrové 
zrno propere a odstraní se z něj část 
laktózy: tím se také ovlivní průběh 
prokysávání a  zrání. Dosáhne se 
tzv. nízkodohřívací teploty kolem 
37–39 °C. Po  intenzivním promí-
chávání následuje vypouštění zrna 
do  lisovacích van. Zde jsou uloženy 
jednotlivé formy (cihla, salám, blok), 
které jsou perforované, kvůli umož-
nění odtoku syrovátky. Po vylisování 
a uložení do palet jsou sýry po dobu 
jednoho až dvou dnů soleny v solné 
lázni. Zrání trvá obvykle 4 až 6 týd-
nů, u sýra Gouda mohou ale vybra-
né sýry zrát i  dva roky. V  naší zemi 
je nejoblíbenější sýr typu eidam 
vyráběný nejvíce s 30, 40 nebo 45% 
tvs. Sýry s  nižší hodnotou tvs (tedy 
i  obsahem tuku) se více hodí jako 
surovina na další zpracování, přede-
vším do  teplé kuchyně. Sýry s  45% 
tvs mají výraznější chuťové vlastnos-
ti, jsou lahodnější a hodí se k přímé 
konzumaci. Eidamské sýry jsou nej-
častěji baleny do  větších kusů (od   
2 do  15 kg), pro samoobslužný 
prodej se ale také porcují a  plátku-
jí a  jsou baleny do  obalů s  inertní 
ochrannou atmosférou (nejčastěji 
pod dusíkem a  oxidem uhličitým), 
což má za  následek, že sýr déle vy-
drží a zachová si žádoucí senzorické 
vlastnosti. Celé sýry jsou prodávány 

v  pultovém prodeji a  spotřebite-
li je pak ukrojen právě žádaný kus 
a  hmotnost. Při nákupu bychom 
měli věnovat zvýšenou pozornost 
také stáří eidamu. Uvědomělému 
spotřebiteli je jasné, že levný eidam 
nepodstoupil požadovanou délku 
zrání (min. 6 týdnů), tudíž nemůže 
dosáhnout požadovaných chuťo-
vých kvalit. Zákazník bohužel z  ba-
lení nezjistí stáří sýru, proto se musí 
orientovat nejčastěji dle vzhledu. 
Mladý eidam je bledší (bělejší), málo 
pružný, lomivý. Nezralý sýr může mít 
po  okrajích světlou vrstvu. Ta před-
stavuje sůl, která po  vysolení sýrů 
ještě neměla dostatečný čas na  to, 
aby prostoupila do hmoty sýra a vi-
zuálně se ztratila. Pro dokonalý chu-
ťový zážitek se doporučuje nákup 
tzv. archivních sýrů, kdy výrobce 
garantuje výrazně delší, obvykle ně-
kolikaměsíční dobu zrání. To ale mu-
síme obvykle navštívit specializova-
nou prodejnu sýrů. Eidamský sýr má 
jemně žlutou barvu, stejnoměrnou 
po celém řezu sýru. Má typickou sý-
rovou vůni. Na řezu je celistvý, max. 
2 až 3 kulatá očka velikosti hrášku. 
Vadou sýra jsou nepravidelné menší 
trhliny na řezu, sýr nesmí uvolňovat 
syrovátku, nelibě páchnout. 

Velmi populárními jsou dnes také po-
lotvrdé sýry s tvorbou ok, např. Made-
land. Tyto sýry se vyrábějí podobně 
jako ementál, mají však snadno kráji-
telnou konzistenci, na řezu charakteris-
tická sýrová oka a chuť sýra je příjemně 
oříškově nasládlá. 

¡  Sýry nelisované (Tylžský sýr) – ten-
to sýr je v konzistenci velmi podobný 
eidamu, jeho vzhled na  řezu je ale 
výrazně odlišný, těsto není kompakt-
ní, ale je v něm velký počet nepravi-
delných otvorů a  dírek rovnoměrně 
rozložených v celé hmotě sýra. Chuť 
bývá oproti eidamu výraznější, kyse-
lejší. Tylžské sýry obvykle dozrávají 
pod mazem. Podobnou variantou 
může být také lisovaný sýr s  hněte-
nou sýřeninou (např. hnětená Gou-
da), který však zraje spíše pod zrací 
fólií.

¡  Sýry s mletou sýřeninou (Čedar) – 
jedná se o  specifický typ sýra, kdy 
se předlisovaná sýřenina rozkrájí 
na  menší hranolové kusy, které se 
pak bez dalšího lisování nechávají 
dokysat, přitom se překládají. Po do-
sažení potřebné kyselosti hmoty sýra 
se hranoly na speciálním zařízení ro-
zemelou na nepravidelné kousky,  ty 
se se solí plní do forem a teprve pak 
lisují. Dokysávání a  mletí sýřeniny 
se zde říká čedarování, podle čehož 
dostal sýr pocházející z Velké Britá-
nie také své jméno. Čedar je na  zá-
padní polokouli asi nejvíce vyrábě-
ným a konzumovaným sýrem. U nás 
se tento druh sýra nyní nevyrábí, 
na trhu se však přesto s dovozovými 
druhy můžeme poměrně často se-
tkat. Sýry tohoto typu mají poněkud 
tužší konzistenci, na  řezu mají také 
drobné dutinky, hmota tedy není sli-
tá a kompaktní. V chuti je čedar os-
třejší a  má lehce nakyslou, pikantní 
a až mírně štiplavou chuť.
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f) Sýry tvrdÉ

¡  Sýry s tvorbou ok (především Emen-
tál, v Čechách Primátor nebo Monta-
na) – říká se jim rovněž sýry švýcar-
ského typu. Počáteční fáze výroby je 
obdobná s  výše uvedenou katego-
rií. Používají se ovšem jiné mlékař-
ské kultury, které jsou zodpovědné 
za nasládlou chuť a přítomnost sýro-
vých ok. Sýřenina se zahřívá na  vyš-
ší dohřívací teplotu většinou od  52 
do 56 °C. Solení probíhá dle velikosti 
sýra po  dobu 3 i  více dní. Sýry zrají 
pod speciálními sýrařskými fóliemi 
nebo i bez zracích obalů, kdy je ma-
nipulace a ošetřování sýrů pracnější. 
Vlastní zrání má několik fází. První 
fáze probíhá v  chladném sklepě při 
teplotě 10 °C po dobu 3 až 4 týdnů. 
Následuje zrání v  kvasném sklepě 
s  teplotou kolem 22 °C, kde dochází 
k  tvorbě charakteristických ok v  sý-
rech (= otevírání těsta). Po  skončení 
tohoto procesu se sýry vrací do chla-
du, kde minimálně další dva měsíce 
ještě dozrávají. 

Tvrdé sýry s tvorbou ok mají všeobecně 
tužší, ale přitom vláčnou konzistenci. 
Na  řezu je větší počet hladkých pravi-
delných kulatých a oválných ok (v prů-
měru 1–2 cm). Pokud oko není hladké, 
ale vrásčité (říká se tomu ořechová 
oka), je to způsobeno nežádoucími 
mikroorganismy. Takovéto sýry nejsou 
ani chuťově dobré a měly by být z pro-
deje vyřazeny. Chuť a  vůně správně 
vyzrálých sýrů je naopak zcela nena-
podobitelná a  originální. Vedle jemné 
sýrové chuti převládá chuť nasládlá až 

příjemně mandlová, což je způsobeno 
použitím specifických mlékařských kul-
tur. Sýr nesmí být uvnitř potrhán nebo 
popraskán. Nepřípustná je rovněž hoř-
ká chuť.

¡  Sýry bez tvorby ok (Moravský boch-
ník, Gruyére) a extratvrdé sýry s cha-
rakteristickou zrnitou strukturou 
(Parmesan, Grana a u nás Gran Mora-
via). Vyrábějí se podobně jako sýry 
s vysoko dohřívanou sýřeninou, pou-
žívá se však ještě vyšších teplot a del-
ších dob míchání. Také doba solení je 
delší, u extratvrdých sýrů až kolem 18 
dnů. Pro tyto sýry je typické až několi-
kaleté zrání. Parmazánské druhy sýrů 
mají výraznou až pronikavou vůni, 
jsou sytě žluté se zrnitou texturou 
(sýr obsahuje tak málo vody, že část 
bílkoviny vykrystalizuje). Má velmi 
dlouho doznívající chuť. Je to ideální 
sýr na těstoviny, polévky a na masové 
speciality. 

g) Sýry pařeNÉ – sem patří např. 
slovenské korbáčky, parenice a  oštěp-
ky, ale také u  nás méně známé druhy 
jako je Kaškaval a  Provolone. Základ-
ním polotovarem pro výrobu sloven-

ských pařených sýrů je sýr vycházející 
z  výroby sýrů polotvrdých. Získaná 
vylisovaná a  prokysaná sýřenina pod-
stupuje proces paření. Sýřenina se po-
mele na kousky a umístí se do pařícího 
bubnu, který je ponořen do horké vody 
(80–85 °C). Sýr zde změkne, zvláční 
a  dále postupuje mezi hnětací šneky. 
K  získání typické vláknité konzistence 
je důležitá správná kyselost polotova-
ru. Po vytvarování se sýr ochlazuje stu-
denou vodou. Tyto výrobky jsou velmi 
vhodné k zauzení. 
Pařené sýry mají příjemně tuhou kon-
zistenci a  hlavním znakem je jejich 
vláknitá struktura, což znamená, že 
hmotu sýra je možno dělit na  jednot-
livá vlákna. Mají čerstvě mléčnou na-
kyslou chuť. Mezi vady patří textura 
drobivá, moučnatá nebo pískovitá.

taveNÉ Sýry

Tavené sýry tvoří zcela samostatnou 
kategorii výrobků. K  jejich výrobě se 
primárně nepoužívá mléko, nýbrž 
vznikají další technologickou úpravou 
již hotových sýrů přírodních. Vyrábějí 
se roztavením většinou sladkých pří-
rodních sýrů za  působení vysoké tep-
loty a  za  pomocí tavicích solí s  cílem 
zachování soudržnosti jednotlivých 
složek sýru po roztavení. Proč se vlast-
ně tavené sýry začaly vyrábět? V  roce 
1911 pan Gerber ve  Švýcarsku hledal 
způsob, jak prodloužit trvanlivost sýrů 
určených zejména na vývoz do vzdále-
ných a teplých zemí. Napadlo ho tedy 
sýry roztavit a  termizovat teplem, ale 
v tomto případě se z tavené směsi od-

dělí tuk. Aby k  tomu nedošlo, použil 
emulgátory, tedy látky udržující roz-
ptýlený tuk ve  vodném roztoku. Che-
micky jsou tyto látky solemi kyseliny 
fosforečné nebo citrónové, přidávají se 
ovšem ve velmi malém, pouze skuteč-
ně nezbytném množství. Takto vzniklý 
výrobek – tavený sýr, je-li navíc správně 
zabalen, vydrží bez problémů několik 
měsíců.

V médiích je téma tavených sýrů a  je-
jich vhodnosti pro zdravou výživu čas-
to diskutováno a  dochází k  vytváření 
mýtů a  dezinformací v  neprospěch 
těchto mléčných výrobků. Ve  většině 
případů se ovšem jedná o  nepravdi-
vé nebo překroucené informace. Proč 
tomu tak je? Jednak proto, že tavicí soli 
patří mezi přídatné látky označova-
né e-symboly, které nejsou veřejností 
pozitivně vnímány. Přesto se ale jedná 
o toxikologicky kontrolovaná a potravi-
nářsky schválená aditiva, která v apliko-
vaných množstvích nepředstavují pro 
spotřebitele jakékoliv zdravotní riziko. 
Další mýty vycházejí ze skutečnosti, že 
v dávné minulosti se na tavírnách sýrů 
zpracovávala méně kvalitní surovina, 
např. nepovedené přírodní sýry. To však 
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již dávno neplatí a  výrobci tavených 
sýrů si velmi pečlivě vybírají konzumní 
surovinu, která je po smyslové stránce 
zcela srovnatelná s  produkty, které si 
sami v maloobchodě kupujeme.
Spotřeba tavených sýrů je u  nás stále 
jedna z nejvyšších na světě. To je dáno 
zejména jejich praktičností, kdy jsou 
výrobky např. dobře roztíratelné, jsou 
dodávány v  malých baleních, jejich 
cena je poměrně příznivá, jejich sorti-
mentní paleta je z  pohledu ochucení 
téměř nepřeberná, ale také to plyne ze 
skutečnosti, že v  minulosti, kdy neby-
ly obchody vybaveny vždy chlazením, 
byla to potravina, která i déle vydržela. 
Byl to proto i  výrobek, který se hodil 
třeba i  do  batohu na  dovolenou, aniž 
by utrpěla jeho kvalita.
I dnes jsou tavené sýry moderní potra-
vinou vhodnou pro děti, dospělé i seni-
ory. Je to skvělý zdroj bílkovin, vápníku, 
jsou snadno stravitelné a  použitelné 
v moderní kuchyni.
Rozmanitá je i škála balení. Vedle nej-
oblíbenějších trojúhelníčků se na trhu 
nabízí platíčka s vícedílnými porcemi, 
ale i  rodinná maxi-balení XXL a GIGA. 
V  sortimentu jsou také kelímky, tuby 
a  tavené plátky. Tavené sýry a  tave-
né sýrové pomazánky jsou vyráběny 
s  různou tučností, s  celou řadou pří-
chutí, mohou být roztíratelné nebo 
na  krájení (tzv. tavené sýry s  lomem, 
jako např. tavený Primator. Jsou prak-
ticky sterilně balené do zavařené pod-
lepené hliníkové folie se snadným 
otvíráním červenou páskou. Jejich vy-
užití je především ve  studené kuchy-
ně, ale tavené sýrové omáčky či tave-

né fondue jsou dva z příkladů použití 
i v kuchyni teplé.
I  zde platí, že čím je vyšší obsah tuku, 
tím je sýr roztíratelnější. Nejlepší chuť 
mají lahůdkové sýry se 70% tuku v suši-
ně, ale i nejčastěji vyráběné sýry s 50 % 
tuku v  sušině jsou zárukou správné 
chuti i konzistence. Pro ty, kteří si hlída-
jí váhu, jsou na trhu nízkotučné tavené 
sýry, jejich chuť bývá však méně výraz-
ná.

Taveným sýrům je kvůli používaným 
tavicím solím vyčítána nízká využitel-
nost vápníku v lidském těle. Ano, vyu-
žitelnost je o něco menší (asi o třetinu), 
nicméně tavené sýry obsahují tolik 
vápníku, že stále patří mezi jeho nejvý-
znamnější zdroje.
Existují i  tavené sýry určené ke  strou-
hání a  gratinování: dají se nastrouhat 
na maso, do polévek i do bramborové 
kaše. Zkuste je! I  v  Evropě a  po  celém 
světě je mají rádi. Největším odběrate-
lem tavených plátkovaných sýrů je gas-
tronomie rychlého občerstvení (např. 

restaurace McDonald´s, KFC, apod.), 
kde jsou tyto výrobky součástí praktic-
ky všech cheeseburgerů.
Tavené sýry mohou mít různou kon-
zistenci. Hlavním znakem je, že konzi-
stence musí být vždy stejnorodá, kom-
paktní a hladká. Nesmí být krupičkovitá 
nebo písková. Vlastní tuhost může být 
rovněž rozdílná, od  pevné, lomivé, 
snadno roztíratelné, krémovité až hus-
tě tekuté. Tavený sýr by se neměl lepit 
na  balící materiál (nejčastěji hliníková 
fólie). Chuť nesmí být hořká, kyselá 
nebo štiplavá.

Může Být přI výrOBĚ Sýrů 
pOužIt rOStLINNý tuK?

Jak nás učí zásady zdravé výživy, živo-
čišné tuky obsahují cholesterol, kte-
rý může být v  nadměrném množství 
kardiovaskulárnímu systému škodlivý. 
Tato úvaha byla na začátku nápadu při-
dávat nebo zaměnit část živočišného 
tuku v sýrech tukem rostlinným, který 
je navíc často i levnější než mléčný tuk. 
Podle vyhlášky se však takovéto mléč-
né potraviny, ve  kterých je nahrazena 
jakákoliv mléčná složka jinou složkou 
nemléčnou, nemohou nazývat ná-
zvy vyhrazenými pro mléčné výrobky, 
tedy nesmějí se pojmenovávat jako 
sýry či tavené sýry. Označeny mohou 
být např. jako potravinový výrobek 
s  rostlinným tukem, tavená pomazán-
ka, tavené plátky, tedy vždy tak, aby se 
v názvu nevyskytovalo slovo sýr nebo 
sýrový. Použitý rostlinný tuk musí být 
v  deklaracích na  obale uveden jako 
složka. Podle platné legislativy by měly 

být tyto tzv. analogové výrobky prodá-
vány odděleně od  mléčných výrobků 
s  náležitým označením, že se jedná 
o alternativu k mléčnému výrobku. Ne 
vždy se tak v  maloobchodě ale děje, 
protože podobnost těchto výrobků 
s  tradičními je skutečně velmi vysoká. 
V  každém případě se u  správně ozna-
čených alternativních výrobků nejedná 
o  žádné falšování, ale jde o  plnohod-
notnou potravinu, pouze např. se změ-
něným složením tuku.

BaLeNí Sýrů

Balící technologie potravinářských vý-
robků prodělala v posledních desetile-
tích rychlý a významný rozvoj, přičemž 
nejlepší vývoj je stále ještě před námi. 
Díky moderním obalovým technolo-
giím mohou být potraviny přepravová-
ny přes velké geografické vzdálenosti, 
stejně tak po  dlouhý distribuční čas, 
bez neakceptovatelné ztráty kvality 
(senzorické i mikrobiální) v  rámci eko-
nomické únosnosti. Nové trendy v ob-
lasti balení potravinářských komodit 
se týkají především oblasti rozvoje ak-
tivních, inteligentních a  interaktivních 
obalů a  aplikací nanomateriálů. Navíc 
konzumenti se stávají stále náročnější 
a kritičtější a není jednoduché je uspo-
kojit. Obaly pro sýry představují širo-
kou škálu materiálů a vlastních aplika-
cí, což je dáno obrovskou variabilitou 
druhů samotných sýrů, především díky 
různým texturním vlastnostem, dobou 
a podmínkami zrání. Z tohoto důvodu 
obal na sýr musí maximálně respekto-
vat daný druh sýru. Velkým nepřítelem 
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pro sýry je světlo. Světelná degradace 
tuků, bílkovin a  vitamínů v  sýrech vy-
úsťuje do  tvorby cizí příchuti a  změn 
barvy s  obrovským dopadem na  kva-
litu produktu, k  nutričním ztrátám 
a vzniku oxidačních produktů (oxidač-
ní produkty cholesterolu). K  potlačení 
oxidace lipidů (rozkladu tuku), jejímž 
následkem vzniká žluklá pachuť, ale 
i potlačení růstu mikroflóry, především 
plísní a kvasinek, se u některých druhů 
sýrů významně uplatňuje použití mo-
difikované atmosféry (speciální složení 
plynů, nejčastěji oxidu uhličitého a du-
síku).
Měkké sýry jsou také často baleny 
do  hliníkové fólie potažené pergame-
nem. Především tvrdší sýry jsou baleny 
do  speciálních plastických fólií, které 
propouštějí ze sýru vzniklé plyny při 
zrání, ale z  okolního prostředí k  sýru 
plyny nepropouštějí.

Sýry jaKO SOuČÁSt vyvÁže-
NÉ Stravy

Jak již bylo zmíněno v  úvodu, patří 
sýry mezi nejcennější potraviny, kte-
ré poskytují člověku téměř všechno 
potřebné ke  stavbě těla a  zachování 
života. Mezi nejdůležitější látky obsa-
žené v  sýrech patří mléčné bílkoviny, 
minerální látky, mléčný tuk, vitamíny 
a enzymy.

Mléčné bílkoviny obsažené v  sýrech 
jsou plnohodnotné, neboť obsahu-
jí všechny pro život nepostradatelné 
aminokyseliny. Sýry obsahují více bíl-
kovin (až 28 %) než kvalitní druhy masa 

(libové maso okolo 20%). Zráním sýrů 
se bílkoviny štěpí na jednodušší mole-
kuly a zvyšuje se tak jejich stravitelnost.

Kravské mléko obsahuje přibližně 
3,2–3,4 % bílkovin, z  toho 2,6–2,7 % je 
kasein představující směs přibližně 10 
různých bílkovin. Jeho význam spočí-
vá zejména v  dobré schopnosti vázat 
na svém povrchu vápník.
Dalšími bílkovinami v  mléce jsou tzv. 
syrovátkové bílkoviny, kterých je při-
bližně 0,6–0,7 %. Tyto bílkoviny jsou 
tvořeny zejména laktoglobuliny, lakto-
albuminy a  imunoglobuliny, tedy lát-
kami, které mají v  souvislosti se svým 
aminokyselinovým složením vysokou 
biologickou hodnotu. Navíc jsou také 
velmi snadno a rychle stravitelné a do-
káží zasytit lépe nežli kasein. Jejich 
význam spočívá rovněž ve  snižování 
glukózy v  krvi a  uvolňování inzulinu. 
U zdravých osob i osob s diabetes typu 
II může příjem syrovátkových bílkovin 
příznivě působit na vyrovnanou hladi-
nu glukózy v krvi.
Z těchto důvodů jsou z nutričního hle-
diska tolik ceněné syrovátkové nápoje 
nebo také ricotta, což je čerstvý sýr vy-
robený zahřátím syrovátky, při kterém 
dojde k vysrážení přítomných syrovát-
kových bílkovin.

Minerální látky:  Vzhledem k vysoké-
mu obsahu vápníku (875 mg ve  100 g 
ementálského sýra) jsou sýry nepostra-
datelnou potravinou zejména pro děti, 
pro jejich zdravý růst. Vedle vápníku 
a  fosforu je v  sýrech obsažena další 
minerální látka, kuchyňská sůl;  k tomu 
více v odstavci „solení“ v kapitole Jak se 
sýry vyrábějí.

Mléčný tuk: Ve zralých sýrech zůstává 
tuk, až na malé výjimky (sýry plísňové), 
nerozložen. Obsah tuku, vedle ener-
getického významu, ovlivňuje také 
konzistenci a  zlepšuje chuť sýrů. Nej-
větší množství mléčného tuku je obsa-
ženo ve smetanových a tučných sýrech  
(26 %).

vitamíny obsažené v sýrech (zejména 
A, D, E, K) jsou rovněž velmi důležité 
pro lidské zdraví. 

jaK Se Sýry SprÁvNĚ ZaCHÁ-
Zet

Sýr je přírodní potravina a  vzhledem 
k přítomným bakteriím, které se podí-
lejí na celkové technologii výroby a zrá-
ní, se jedná také o hmotu živou. Proto 
je nutné se sýrem náležitě zacházet, 
aby se nezměnily jeho charakteristické 
chuťové vlastnosti a vzhled. 
Při správném uložení v  chladničce 
a  optimální teplotě od  5 do  10 °C vy-
drží sýr poměrně dlouho bez chuťo-
vých a dalších kvalitativních změn. Sýr 
je potřeba zabalit do vhodného obalu 
(pokud jej již nemáme v  původním 
obalu od výrobce). Doporučuje se mi-

krotenová fólie, alobal či i  voskovaný 
papír nebo naopak uzavíratelná dóza. 
Máme-li k dispozici kuchyňský přístroj 
na vakuování, je to nejlepší způsob, jak 
uchovat ještě velké, dosud nespotře-
bované kusy sýra.
V  různých kuchařkách jsou popsány 
také metody uchování sýra zamraže-
ním. Tento způsob je však již méně 
vhodným. Sice se významně prodlou-
ží údržnost sýra, ale i přes způsoby še-
trného rozmrazení se většinou změní 
původní typická chutnost a charakte-
ristické aroma. Po rozmražení se kon-
zistence sýra rovněž stává drobivější. 

Měkké sýry (např. Romadúr, Camem-
bert, Zlato, aj.) je vhodné uchovávat 
na  misce pod skleněným poklopem 
(zvonem). 
Sýr nikdy nepodáváme přímo z chlad-
ničky, nýbrž jej po vyjmutí z chladu ne-
cháme vytemperovat při pokojové tep-
lotě. Teprve asi po 1–2 hodinách se mu 
vrací jeho typická konzistence, pruž-
nost a  také charakteristické chuťové 
vlastnosti. Studený, nevytemperovaný 
sýr má totiž slabou, nevýraznou chuť 
a  vůni. Stejně jako červené víno musí 
tedy i sýry nejprve „dojít”.

Zásadně platí, že sýry podáváme 
na  stůl vcelku, tedy nekrájené. Každý 
si pak ukrojí tolik, kolik sám sní. Zbytek 
vložíme opět do  chladničky, protože 
časté změny teploty škodí chuti sýra.

Měkké zrající sýry a olomoucké tvarůž-
ky, které mají výraznou vůni, uchová-
váme od  ostatních potravin odděleně 
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nebo uzavřené v  nádobě z  plastické 
hmoty, nejlépe však pod porceláno-
vým nebo skleněným poklopem.
Nejdůležitějším požadavkem pro řád-
né uskladnění sýrů je kromě správné 
teploty a  vlhkosti vzduchu čistota ná-
dob a  obalového materiálu. Stejně to 
platí i o pomůckách k porcování sýrů. 

Sýry Na  StOLe a v  KuCHyNI 
aNeBO NeKONeČNÉ KOMBI-
NaCe Se Sýry
Sýry je možné podávat různě. Hodí se 
např. jako desert nebo jsou vhodnou 
přílohou k aperitivu či vínu.  Tak či onak, 
zvolíte-li si kterýkoliv sýr, vyberete si 
správně. Rozmanitost všech sýrových 
druhů vám umožní sestavit si sýrovou 
mísu podle chuti, protože možnosti 
jsou takřka neomezené. Samozřejmě 
nejběžnější je uplatnění sýrů v  kuchy-
ni. Sýry můžeme podávat s  chlebem, 
pečivem, používáme je při přípravě 
salátů, polévek, pečiva, rizot, při za-
pékání pokrmů a  k  přípravě sýrových 
nákypů; sýry můžeme smažit, grilovat, 
kombinovat jimi pokrmy s  menším 
množstvím masa, drůbeže, ryb, zeleni-

ny, vajec, hub a v kombinaci s ovocem 
připravovat i zajímavé ovocné dezerty.

Tvrdé a  polotvrdé sýry s  vyšším obsa-
hem sušiny jsou vhodné k  zapékání 
masových pokrmů. Na  porcích masa 
vytvářejí kůrku a při prudkém grilování 
zabraňují jeho vysoušení.

Specifickou chuť získávají i  pokrmy 
obalené do  směsi strouhanky a  sýra, 
stejně tak i sýr přímo obalený v těstíč-
ku jako řízek. Na obalování se hodí ne-
jenom polotvrdé sýry, výtečný je však 
i obalený Hermelín či dokonce sýr Niva.

Měkké sýry a  rozpuštěné tavené sýry 
zvláčňují zálivky a  jsou dobrým poji-
dlem přísad.

Stále větší oblibu si získávají i bílé sýry. 
Ty mají mnohostranné uplatnění ze-
jména v kombinaci se zeleninou, vejci, 
mletým masem apod.

Samozřejmě sýry a víno jsou výtečnou 
kombinací. Ačkoliv i zde platí, že chuti 
jsou různé, je možné uvést několik zá-
kladních pravidel: 

�  Nejdůležitější pravidlo spočívá v tom, 
že sýr a víno jsou nejlepší, podávají-li 
se ve stejném stupni zralosti. Mladý, 
jemný sýr smetanové chuti se nejlé-
pe hodí k suchému, lehkému bílému 
vínu. Naopak k prozrálému sýru s pi-
kantní chutí je výtečnou kombinací 
těžší červené víno.

�  Při podávání vína a  sýra dbejte také 

správného pořadí. Začněte nejpr-
ve bílým vínem a  posléze přejděte 
na červené. U sýrů platí, že je nejlépe 
začít s čerstvými, mladými a lahodný-
mi sýry a teprve potom konzumovat 
sýry pikantní chuti či sýry ve  vyšším 
stupni prozrání.

�  Je známa řada vynikajících kombi-
nací vína a  sýra. K  jemným sýrům 
patří bílé víno bez výrazných kyselin, 
k sýrům s výraznou chutí podáváme 
extraktivní trpké víno. Sherry chutná 
znamenitě např. s kouskem kmínové 
Goudy, k  výrazně prozrálému polo-
tvrdému nebo i tvrdému sýru se hodí 
např. portské. Výtečnou kombinací 
na závěr slavnostní hostiny je dobře 
prozrálý Roquefort, který se skvěle 
snoubí s  ledovým či slámovým ví-
nem.                

Tak tedy dobrou chuť, a v případě sýrů 
platí: nebojme se jejich tučnosti!

A ještě dvě slavné myšlenky na závěr: 

J.A.Brillat-Savarin: „Dezert bez sýra je 
jako děvče bez úsměvu.“

M.Ombiaux: „Sýr je bratrem vína. Stejně 
jako víno ani sýr nikdy není týž. Je vrtkavý 
jako láska a je třeba jej zachytit v pravém 
okamžiku, kdy jeho lahodnost vrcholí.“

MedaILONKy autOrů

Ing. Oldřich Obermaier, CSc.
Pracovní kariéru zahájil v  mlékáren-
ském výzkumu, později se věnoval 

tvorbě oborových norem na  generál-
ním ředitelství Mlékárenského průmys-
lu ČR. Známým a uznávaným expertem 
se stal jako ředitel Výzkumného ústavu 
mlékárenského. Jméno ing. Obermaie-
ra je nerozlučně spjato s Českým komi-
tétem Mezinárodní mlékařské federa-
ce, který coby tajemník řídil po  dobu 
33 let až do roku 2009. Od počátku de-
vadesátých let působí ing.  Obermaier 
ve francouzské skupině Savencia (dříve 
Bongrain), ve které koordinuje řadu je-
jích aktivit nejenom v České republice, 
ale také na  Slovensku a  v  Maďarsku. 
Nyní vykonává funkci člena správní 
rady společnosti Savencia Fromage 
& Dairy Czech Republic, a.s., která za-
střešuje výrobní mlékárny v  Přibyslavi 
a Sedlčanech a tavírnu sýrů v Hodoní-
ně.

V roce 2016 převzal vysoké státní fran-
couzské vyznamenání „L´ordre du Mé-
rite agricole“ (Řád o zásluhy v zeměděl-
ství) jako ocenění za významný přínos 
ve spolupráci a rozvoji českého a fran-
couzského mlékařství a potravinářství.

Ing. vladimír Čejna, ph.d.
Vystudoval obor Technologie potravin 
na Agronomické fakultě Mendelovy ze-
mědělské a  lesnické univerzity v Brně. 
Poté zde absolvoval na  Ústavu chovu 
a  šlechtění zvířat doktorandské studi-
um s  tématem disertační práce „Vliv 
laktace krav na vybrané technologické 
vlastnosti mléka“. V  rámci tohoto stu-
dia se intenzivně věnoval problematice 
prvovýroby mléka, zejména vlivu jed-
notlivých plemen dojnic a  technologií 
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ustájení na  sýrařské vlastnosti mléka. 
Pracovní kariéru zahájil v  roce 2006 
ve společnosti Savencia Fromage & Dai-
ry Czech Republic a.s. (dříve Bongrain) 
v závodě Přibyslav, kde působil na od-
dělení Vývoje & Výzkumu se zodpověd-
ností zejména za  značku Pribináček.  
Měl významný podíl na úspěšných ino-
vacích jako je Pribináček Piškotík a Pri-
bináček Mixík. V  roce 2015 přestoupil 
do oddělení Foodservice jako vývojový 
manažer pro klíčové zákazníky v rámci 
českých a slovenských filiálek.

Ing. jiří Kopáček, CSc.
Absolvent VŠCHT Praha, specializace 
„mléko-tuky“ (1981) a  na  stejné škole 
také vědecká aspirantura (CSc.,1993). 
Absolvoval řadu zahraničních stáží 
v Německu a Nizozemí; jeho specializa-
cí je především sýrařství.

V  letech 1981–1993 působil nejprve 
jako technolog, později jako ředitel 
závodu Madeta Planá nad Lužnicí; v le-
tech 1994–2002 řídil českou a  sloven-
skou pobočku holandské společnosti 
Leerdammer Company.

Od  roku 1994 je členem představen-
stva ČMSM, ve  kterém byl od  roku 
2003 zodpovědný za  zahraniční vzta-
hy a  komunikaci s  odborným škol-
stvím. V  roce 2010 se stal předsedou 
ČMSM.  Je členem redakční rady Mlé-
kařských listů. Od roku 2004 je rovněž 
předsedou Českého komitétu IDF; je 
členem Speciálního výboru Evropské 
mlékařské asociace (EDA), členem 
řady pracovních skupin EDA a členem 

představenstva a hospodářem evrop-
ského svazu výrobců tavených sýrů 
ASSIFONTE.

Odborný garant mezinárodních sýrař-
ských konferencí „Sýrařské dny“ (Tábor 
1984, 1986, 1988, 1990); „Sýry“ (Kromě-
říž 1998, 2000); „CheeseForum“ (Český 
Krumlov 2003); „Kroměřížské mlékař-
ské dny“ (Kroměříž 2004, 2006, 2008, 
2010, 2012, 2014, 2016). V  roce 2007 
byl organizačním garantem Kongresu 
EDA a ASSIFONTE v Praze.

Od roku 2015 je řádným členem a čest-
ným společníkem Společenstva mezi-
národních sýrařů – Bratrstva Svatého 
Uguzona (Guilde Internationale des 
Fromagers – Confrérie De Saint Uguzon), 
které sdružuje nejvýznamnější sýrařské 
odborníky světa.

eDICe – JAK POZNÁMe KVALITu?

Publikace Sdružení českých spotřebitelů 
v edici „Jak poznáme kvalitu?“ jsou vydá-
vané v rámci priorit České technologické 
platformy pro potraviny. Mají podporo-
vat vnímání kvality potravin včetně iden-
tifikace určujících kvalitativních činitelů 
při výběru potravin. Edice je každoročně 
rozšiřována o další komodity na trhu a je-
jími autory jsou vždy odborníci z daného 
oboru. Všechny publikace jsou dostupné 
ve formě tištěných brožur (do rozebrání) 
a  elektronicky na  webových stránkách 
http://www.konzument.cz/publikace/
jak-pozname-kvalitu.php a http://spotre-
bitelzakvalitou.cz. 

VYDANÉ PuBLIKACe

Sýry a tvarohy, 2. přepracované vydání (2016), Obermaier, Čejna, Kopáček
Označování masných výrobků (2010, 2. přepracované vydání, 2016), Katina
Nealkoholické nápoje (2016), Čížková
Čaj (2016), Brzoňová
Obiloviny a luštěniny (2016), Sluková a kol.
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O lahůdkách pro spotřebitele (2012, 2. upravené vydání 2015), Čeřovský
Sýry a tvarohy (2013), Obermaier, Čejna
Ryby, ostatní vodní živočichové a výrobky z nich (2013), Kavka
Svět kávy (2012), Brzoňová
Značení GDA na obalech potravin – navigace ve světě živin a kalorií (2011), Dupal 
(editace)
Nanotechnologie v potravinářství (2011), Kvasničková
Moderní šlechtění a potraviny. Co všechno potřebujeme vědět o potravinách z ge-
neticky modifikovaných plodin? (2010), Drobník
Označování masných výrobků (2010), Katina
RFID – radiofrekvenční identifikace: důvod k obavám? (2010), Pešek
Potraviny ošetřené ionizací (2009), Michalová, Dupal

CHYSTANÉ PuBLIKACe V ROCe 2016 

Vyvážená strava a výživa (2016), Turek, Šíma
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